
ヘーゼルナッツのクランブルタルト

～ほんのりオレンジの香り～

商品情報

レシピは

裏面へ⇒



【製品特徴】
・多段式破砕製法により、割りながら徐々に
　刻みを細かくし、最後まで切らず・潰さず
　に加工。
・油分離が極めて少なく、“ふんわり” と風味
　豊かな仕上がりのパウダー。

《材料》　10 個分
DI 冷凍バタータルトカップ ・・・・・ 10 個

皮むきヘーゼルナッツホール ・・・・・20g
DI デコレーションシュガー★ ・・・・ 適量

【クレムダマンド・ノワゼット】
バター ・・・・・・・・・・・・・・・60g
グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・60g
卵 ・・・・・・・・・・・・・・・・・60g
DI プレミアム皮ムキアーモンドパウダー★ ・・・30g
DI プレミアム皮付ヘーゼルナッツパウダー★・・・ 30g
グランベル冷凍ポーレコンサントレオレンジ★ ・・24g
洋酒（柑橘系がおすすめ）・・・・・・ 適量

【クランブル・ノワゼット】
バター ・・・・・・・・・・・・・・・35g
グラニュー糖 ・・・・・・・・・・・・35g
プレミアム皮付ヘーゼルナッツパウダー★ ・・・35g
薄力粉 ・・・・・・・・・・・・・・・35g

《工程》
①ヘーゼルナッツホールを軽く空焼きする。
②クレムダマンド・ノワゼットを仕込み、タルトカップに 25g ずつ絞る。
③クランブルを仕込み、大きいそぼろ状にして 13g ずつのせる。
④①を半割～四つ割りにし、2gずつのせる。
⑤165 ～ 170℃のオーブンで 20 ～ 25 分程度焼成する（火が入るまで）。
⑥DI デコレーションシュガーで飾る。

※ポイント※
●ほんのり香るオレンジが、後味に爽やかさをプラス。
●バタータルトカップを使うことで時短に。
●ヘーゼルナッツパウダーをアーモンドパウダーに置き換え、シンプル
　にしても。

ヘーゼルナッツのクランブルタルト

★は池伝オリジナル商品
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〒002-8081 札幌市北区百合が原 7-2-1 TEL.011-772-9888

〒983-0035 仙台市宮城野区日の出町 1-6-33 TEL.022-352-5237

〒950-0863 新潟市東区卸新町 2-848-15 TEL.025-275-5136

〒331-0812 さいたま市北区宮原町 2-54-7 TEL.048-654-1420

〒143-8511 東京都大田区平和島 5-5-13 TEL.03-3767-0141

名古屋支店

大 阪 支 店

福 岡 支 店

熊本出張所

本　　　社

〒455-0077 名古屋市港区小割通 3-22-1 TEL.052-363-3001

〒561-0856 大阪府豊中市穂積 2-15-1 TEL.06-4866-2151

〒811-1311 福岡市南区横手 4-25-1 TEL.092-574-1585

〒862-0913 熊本市東区尾ノ上 4-11-47 TEL.096-285-4202

〒105-0004 東京都港区新橋 2-12-5 TEL.03-3503-0531
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原料原産地

原材料名

保存方法

：プレミアム皮付ヘーゼルナッツパウダー

：1kg×10

：トルコ

：ヘーゼルナッツ

：冷暗所（温度17度以下、湿度50％）に保管

　して下さい。


